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ﻫﺎي ﭘﺎﺗﻮژن و  در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ اﺗﺼﺎل ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻄﻮح در ﺗﻤﺎس ﺑﺎ ﻣﻮاد  ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ﺳﻓﺎﺳﺪ ﻛﻨﻨﺪه
ﺑﻨﺪي آﻧﻬﺎ و ﻧﻬﺎﻳﺘﺎً،  ﺘﻪﻳﻨﺪﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺑﺴﻏﺬاﻳﻲ در ﻓﺮآ
ﻮه ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻨﺒﻊ ﺑﺎﻟﻘ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﻣﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ
ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ و  وردهآﻟﻮدﮔﻲ و ﻓﺴﺎد ﻣﺤﺼﻮﻻت و ﻓﺮآ
  (. 1- 4) ﺑﺎﺷﺪﻧﻴﺰ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﻏﺬا 
  ــﻮد ﻣـﻮادﻫﺎ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺧﺎص ﺧﻮد و وﺟ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ
  
ﻧﻔﻮذ ﻋﻮاﻣﻞ ﭘﻠﻴﻤﺮﻳﻚ ﺧﺎرج ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻛﻪ اﻳﺠﺎد ﻣﺎﻧﻊ در ﺑﺮاﺑﺮ 
ﻛﻨﺪ، ﺑﻪ ﺑﺴﻴﺎري از ﺷﺮاﻳﻂ ﺳﺨﺖ ﻣﻘﺎوم  ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻲ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ اﻧﻮاع ﺳﻄﻮح ﻣﻮﺟﻮد در  ﻣﻲو ( 5) ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻲ
ﺗﺠﻬﻴﺰات ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﻼﺳﺘﻴﻚ، ﺷﻴﺸﻪ، ﻓﻠﺰ، ﭼﻮب و ﻣﺤﺼﻮﻻت 
  (. 8،7،6 )ﻏﺪاﻳﻲ ﻣﺘﺼﻞ ﺷﻮﻧﺪ
 اﺗﺼـــﺎلﻪ ــﺑarahasaS  و alottoZﻦ ﺑﺎر ـاوﻟﻴ          
 ﺪــﻣﺎﻧﻨ( enrobdooF)ﺬاﻳﻲ ـــ ﻏزاي ﻫﺎي ﺑﻴﻤﺎري ﺑﺎﻛﺘﺮي
  :ﭼﻜﻴﺪه 
ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺑﻪ ﺳﻄﻮح در ﺗﻤﺎس ﺑﺎ  ﺑﻌﻀﻲ از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﭘﺎﺗﻮژن و ﻓﺎﺳﺪ ﻛﻨﻨﺪة ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻗﺎدر ﻣﻲ :زﻣﻴﻨﻪ و ﻫﺪف
ﻋﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ و اﻧﺘﻘﺎل  دﻫﻨﺪ، از اﻳﻦ ﺟﻬﺖ ﺑﻪﻮﻓﻴﻠﻢ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺘﺼﻞ ﺷﺪه و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﻴ
ﻫﺎي  ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﻛﻨﺘﺮل ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ ﻧﻴﺰﻳﻦ، ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﭘﭙﺘﻴﺪي ﻣﻲ. ﺷﻮﻧﺪ ﻫﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺑﻴﻤﺎري
 از ﺧﻄﺮ ﻓﺴﺎد و ﺑﻨﺪي، ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ را ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻣﺮوزه ﻧﻴﺰﻳﻦ در ادﻏﺎم ﺑﺎ ﻣﻮاد ﺑﺴﺘﻪ. ﮔﺮدد ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ
ﻫﺪف از اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻴﺰﻳﻦ ﺑﺮ روي ﺑﺮﺧﻲ . ﻛﻨﺪ ورود ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻣﻲ
  .ه اﺳﺖاز ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰاي ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻮد
 ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ و هدﻫﻨﺪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻴﺰﻳﻦ ﺑﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ اﺛﺮات ﻏﻠﻈﺖﺗﺠﺮﺑﻲ  در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ :روش ﺑﺮرﺳﻲ
 ﺑﺎ روش ﻣﻴﻜﺮوﺗﻴﺘﺮﭘﻠﻴﺖ siditiretne allenomlaS و senegotyconom airetsiL، suerua succocolyhpatS يﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا
 ﺑﺎ ﻫﺎ ﺷﺪن ﺳﻠﻮل  ﻣﻴﺰان ﻛﺸﺘﻪﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه اﻟﻴﺰا رﻳﺪر و دﻫﻨﺪة ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ  ﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻫﺶ ﺳﻠﻮل. ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ
ﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ آزﻣﻮن ﻫﺎي آ داده ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از . ﺷﺪﺗﻌﻴﻴﻦ (edirolhC muilozarteT lynehpirT )CTTﻛﺎرﺑﺮدن رﻧﮓ  ﺑﻪ
  .ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺷﺪ batiniM و ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻧﺮم اﻓﺰار yekuT-remarKو آزﻣﻮن ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي 
 ﻧﺴﺒﺖ siditiretne .S ، ﺑﺮ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ(4×301lm/UI) ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻧﻴﺰﻳﻦ در ﻏﻠﻈﺘﻲ ﻛﻪ ﻣﺼﺮف آن ﻣﺠﺎز اﺳﺖ :ﻫﺎ ﻳﺎﻓﺘﻪ
 ﺑﺎﺷﺪ ﺛﺮﺗﺮ ﻣﻲ درﺻﺪ ﻣﻮ03 و 75، 78ﺑﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  suerua .hpatS و senegotyconom .Lﻫﺎي  ﺑﻪ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ ﺑﺎﻛﺘﺮي
  .(<P0/50)
ﺣﺬف و ﻛﺸﺘﻪ ﺷﺪن ﺛﻴﺮي در ﻣﻴﺰان ﺎﺗﻳﻦ ﻧﻴﺰ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﻴﺶ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز: ﮔﻴﺮي ﻧﺘﻴﺠﻪ
  . داردsiditiretne .Sﻫﺎي   ﺑﺎﻛﺘﺮيﻢﻓﻴﻠﺛﻴﺮ را ﺑﺮ ﺣﺬف ﺑﻴﻮﺎﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺪارد و در ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗ
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ﻫﺎي   ﺑﻪ ﺳﻄﻮح اﺳﺘﻴﻞ در ﺳﻴﺴﺘﻢsanomoduesP igarf
ﻧﻴﺰ اﺗﺼﺎل   و ﻫﻤﻜﺎرانufaMﺑﻌﺪ از آن (. 9) ﻏﺬاﻳﻲ ﭘﻲ ﺑﺮدﻧﺪ
 را ﺑﻪ )senegotyconom airetsiL( ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ
ﭘﺮوﭘﻴﻠﻦ و ﺳﻄﻮح ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ در  ﺳﻄﻮح اﺳﺘﻴﻞ، ﺷﻴﺸﻪ، ﭘﻠﻲ
 ﺑﺮ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ(. 01)  دﻗﻴﻘﻪ ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ02ﻣﺪت 
ﺗﻮاﻧﺪ  ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﻨﺪي ﻣﻮاد ﺑﺴﻴﺎري ﺳﻄﻮح از ﺟﻨﺲ ﺑﺴﺘﻪ
ﻫﺎي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﺑﺮاي رﺷﺪ و  ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ. دﻫﺪﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ 
 ﺑﻘﺎ ﺑﺮ روي ﺟﺎﻳﮕﺎﻫﻬﺎي ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﻛﻪ در ﺗﺠﻬﻴﺰات ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻮاد
ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ (. 11) ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺷﻮد، ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻲ ﻏﺬاﻳﻲ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ
ﻧﻴﺰ ﺑﺮ روي ﺑﺴﻴﺎري ﺳﻄﻮح از ﺟﻨﺲ  )allenomlaS(
در (. 31،21 )دﻫﺪﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ  ﭘﻼﺳﺘﻴﻚ و اﺳﺘﻴﻞ ﻣﻲ
 درﺻﺪ از 04/5ﻛﻪ   ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در ﻓﺮاﻧﺴﻪ ﻧﺸﺎن داد6991ﺳﺎل 
ﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ آﻟﻮدﮔﻲ  ﻋﻔﻮﻧﺖ
وﺳﺎﻳﻞ و ﻣﻮادي اﺳﺖ ﻛﻪ ﺧﻄﺮ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ در آﻧﻬﺎ وﺟﻮد 
ﻫﺎي   در آﻣﺮﻳﻜﺎ آﻟﻮدﮔﻲ ﮔﻮﺷﺖ8991در ﺳﺎل (. 41)دارد 
ﻫﺎي   در ﺳﻴﺴﺘﻢﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ و ورود iloc .Eﻫﻤﺒﺮﮔﺮ ﺑﺎ 
  (.51) ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﻴﺮ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه و ﭘﻨﻴﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪ
ﺑﻨﺪي ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ، اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت  ﻫﺪف از ﺑﺴﺘﻪ
زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ورود 
ي، ﺑﻨﺪ ﺑﻪ ﻋﺒﺎرت دﻳﮕﺮ ﺑﺴﺘﻪ. ﺑﺎﺷﺪ ﻋﻮاﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﻲ
ﻣﺤﺎﻓﻆ و ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪة ﻣﺤﺼﻮل در ﺑﺮاﺑﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ 
، ﺑﻮ، ﮔﺎز و (رﻃﻮﺑﺖ و دﻣﺎ)ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺿﺮﺑﻪ، ﺷﺮاﻳﻂ اﻗﻠﻴﻤﻲ 
ﻫﺎي  ﺑﻨﺪي از اﻳﻦ رو ﺑﺴﺘﻪ. ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ
ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت و ﺑﻴﺸﺘﺮ در ﻣﻮرد ﻣﻮاد  ﻳﻲآﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ ﻛﺎر
ﻳﻜﻲ از اﻳﻦ اﻧﻮاع . ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪه اﺳﺖ
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در  ﺪي ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻲﺑﻨ ﺑﻨﺪي، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﺴﺘﻪ
در اﻳﻦ ﻧﻮع (. 3) ﺑﻨﺪي ﻓﻌﺎل اﺳﺖ واﻗﻊ ﻳﻚ ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ
ﺑﻨﺪي،   ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻮاد ﺑﺴﺘﻪﺑﻨﺪي ﺑﺎ ادﻏﺎم ﻣﻮاد ﺿﺪ ﺑﺴﺘﻪ
اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري . ﻳﺎﺑﺪ ﻣﻲﻳﻲ آن اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﺎرآ
   ﻏﺬاﻳﻲ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﺳﻼﻣﺘﻲ ﺑﺎ ﻣﺎده
 ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ از ﻣﺰاﻳﺎي ﭼﻨﻴﻦ ﻧﻮع
 ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ادﻏﺎم  در ﻣﻮاد ﺿﺪ. ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ
 
ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﻴﺰﻳﻦ، ﺳﻮرﺑﻴﻚ اﺳﻴﺪ،  ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﭘﻠﻴﻤﺮﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ
اﻛﺴﺎﻳﺪ، اوزون،  ﭘﺮوﭘﻴﻮﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ، ﭘﺮاﻛﺴﺎﻳﺪ، ﻛﻠﺮﻳﻦ
. ﺳﻴﻨﺎﻣﺎﻟﺪﻫﻴﺪ، آﻟﻴﻞ اﻳﺰوﺗﻴﻮﺳﻴﺎﻧﺎت و ﻟﻴﺰوزﻳﻢ ﺑﺎﺷﺪ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻣﺮوزه ﺟﺪﻳﺪﺗﺮﻳﻦ روش ﺑﺮاي ﺑﻴﻮﻛﻨﺘﺮل ﺗﺸﻜﻴﻞ 
 ﺑﺮ روﺷﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻣﻌﻤﻮل، ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ، ﻋﻼوه
ﻫﺎ ﺑﻪ ﺳﻄﻮح  ﺟﺬب ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﻌﺎل زﻳﺴﺘﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ
ﺗﻮاﻧﺪ از اﺗﺼﺎل  ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻲ در ﺗﻤﺎس ﺑﺎ ﻣﻮاد
  (.3)ﻛﻨﺪ  ﻫﺎ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﻧﻴﺰﻳﻦ، ﻳﻚ ﭘﭙﺘﻴﺪ ﺿﺪ
ﻲ آن ﺑﺮ ﺑﺴﻴﺎري از اﺳﺖ ﻛﻪ اﺛﺮات ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳ
 ﺪـــﻫﺎي ﻓﺎﺳ ﺎﻛﺘﺮيـــي ﻏﺬاﻳﻲ و ﺑﺎـــﻫ ﭘﺎﺗﻮژن
ﻫﺎي اﺳﭙﻮر ﺑﻪ اﺛﺒﺎت  دﻫﻨﺪه ﻛﻨﻨﺪه، ﺑﺨﺼﻮص ﺗﺸﻜﻴﻞ
اﻛﻨﻮن در ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪدي  ﻧﻴﺰﻳﻦ ﻫﻢ. رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
 ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎدة ﻣﺤﺎﻓﻆ ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﻛﺎر
 SARGﻫﺎ ﻗﺒﻞ ﺟﺰء ﻟﻴﺴﺖ  رود و از ﻣﺪت ﻣﻲ
اﻳﻦ . ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ (efaS sA dezingoceR ylareneG)
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎدة ﻣﺤﺎﻓﻆ ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﻏﺬاﻫﺎي 
  (.61)ﺷﻮد  دﻳﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻢ اﺳﻴﺪ و ﺣﺮارت
ﻫﺎي ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از ﻋﻮاﻣﻞ  ﺑﺎﻛﺘﺮي
 senegotyconom .L .ﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﻏﺬا ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻣﻬﻢ ﺑﻴﻤﺎري
ﻣﻮﺟﺐ ﻋﻔﻮﻧﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﻮزﻳﺰ، ﺳﭙﺘﻴﺴﻤﻲ، ﻣﻨﻨﮋﻳﺖ، ﺳﻘﻂ ﺟﻨﻴﻦ و 
 ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ siditiretne .S .(71) ﮔﺮدد ﻣﺴﻤﻮﻣﺖ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻲ
و ﻧﻴﺰ ( 4) ﺷﻮد اي را ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ ﻫﺎي روده ﻏﺬاﻳﻲ و ﻋﻔﻮﻧﺖ
 ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎ  ﻋﺎﻣﻞ اﺗﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ داﻣﻨﺔ وﺳﻴﻌﻲ ازsuerua .hpatS
ﻣﺎﻧﻨﺪ اﻧﺪوﻛﺎردﻳﺖ، اوﺳﺘﺌﻮﻣﻴﻠﻴﺖ، ﺳﻨﺪرم ﺷﻮك ﺳﻤﻲ، 
 .(81) ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎي ﭘﻮﺳﺘﻲ ﻣﻲ ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ و ﻋﻔﻮﻧﺖ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ
د ﺳﻮﻳﻪ ﻫﺎي ﺟﺪا ﺷﺪه از ﻣﻮاد اﻃﻼﻋﺎت ﺑﺴﻴﺎر اﻧﺪﻛﻲ در ﻣﻮر
. ﻏﺬاﻳﻲ در اﻳﺮان ﻛﻪ ﻗﺎدر ﺑﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ ﻫﺴﺘﻨﺪ وﺟﻮد دارد
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  ﻟﺬا ﻫﺪف از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات ﻏﻠﻈﺖ
 هدﻫﻨﺪ ﻫﺎي ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰاي ﻏﺬاﻳﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻧﻴﺰﻳﻦ ﺑﺮ ﺗﻌﺪادي از ﺑﺎﻛﺘﺮي
  و senegotyconom .L ،suerua .hpatS ﺪــﻣﺎﻧﻨ ﻢـ ــﺑﻴﻮﻓﻴﻠ
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  :روش ﺑﺮرﺳﻲ
ﻫﺎي ﻣﻮرد  ﺑﺎﻛﺘﺮي : ﻛﺸﺖﻫﺎي  ﻫﺎ و ﻣﺤﻴﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﺪاﺳﺎزي ــ ﺟsuerua .hpatS ﺎده در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ،ـــاﺳﺘﻔ
   ﮔﻮﺷﺘﻲ، ﻛﺎرﺧﺎﻧﺔ ﻓﺮآوردهﺮـــﺷﺪه از ﺳﻄﺢ اﺳﻼﻳﺴ
  وsenegotyconom .L epytores3921CCTIR a4
دو ﺳﻮﻳﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺧﻴﺮ . ﺑﻮد 4261CCTIR siditiretne .S
.  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت و ﺳﺮم ﺳﺎزي رازي، ﻛﺮج ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﺳﺴﻪﻮاز ﻣ
 suerua .hpatS و siditiretne .S، senegotyconom .L ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻫﺎي اﺧﺘﺼﺎﺻﻲ  ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺮ روي ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ
  و ﺑﺮدﭘﺎرﻛﺮDLX(kcreM) ، وMACLAP(kcreM)
ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ ﺟﻬﺖ اﻃﻤﻴﻨﺎن از  ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺳﺎﭘﻠﻴﻤﻨﺖ( kcreM)
  . ﺷﺪﻧﺪﺧﺎﻟﺺ ﺑﻮدن، ﻛﺸﺖ و در ﻳﺨﭽﺎل ﻧﮕﻬﺪاري
ﻧﻴﺰاﭘﻠﻦ )ﮔﺮم از ﻧﻴﺰﻳﻦ   ﻣﻴﻠﻲ001:ﻣﺤﻠﻮل ذﺧﻴﺮة ﻧﻴﺰﻳﻦ
 ﻧﺮﻣﺎل 0/20ﻟﻴﺘﺮ اﺳﻴﺪﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ   ﻣﻴﻠﻲ01در ( amgiS%2/5
 (.04= UI1gM) ﺑﺮﺳﺪ 401lm/UIﺣﻞ ﺷﺪ ﺗﺎ ﻏﻠﻈﺖ آن ﺑﻪ 
.  ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮي اﺳﺘﺮﻳﻞ ﺷﺪ0/54ﺳﭙﺲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﻴﻠﺘﺮ 
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻓﺮﻳﺰ - 02اﻳﻦ ﻣﺤﻠﻮل در دﻣﺎي 
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از آب ﻣﻘﻄﺮ   رﻗﺖﻪاي ﺗﻬﻴﮔﺮدﻳﺪ و ﺑﺮ
  (.91) اﺳﺘﺮﻳﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
 ﺑﺮاي ﺳﻨﺠﺶ اﺛﺮ ﺿﺪ:ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﻧﻴﺰﻳﻦ در ﺣﺬف ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ
 civonapetS ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ از روش ﺣﺬف ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻧﻴﺰﻳﻦ در
ﺑﻌﺪ از آﻣﺎده (. 02،51) اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ و ﻫﻤﻜﺎران
ﻫﺎ،  ﺳﺎزي ﺑﺎﻛﺘﺮي  ﺳﺎﻋﺘﻪ و ﻓﻌﺎل02 ﺗﺎ 81ﺳﺎزي ﻛﺸﺖ 
ﻓﺎرﻟﻨﺪ از ﻫﺮ   ﻣﻚ0/5ﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻌﺎدل ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن ﻣﻴ
ﺳﭙﺲ اﻳﻦ ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن ﺑﻪ . ﻫﺎ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ ﻛﺪام از اﻳﺰوﻟﻪ
 در ﺗﺮﻳﭙﺘﻴﻜﺎز ﺳﻮي ﺑﺮاث اﺳﺘﺮﻳﻞ رﻗﻴﻖ 001 ﺑﻪ 1ﻧﺴﺒﺖ 
 052اي ﺑﺎ   ﺧﺎﻧﻪ69ﻫﺎ در ﻳﻚ ﭘﻠﻴﺖ  ﺷﺪ و ﺗﻤﺎم ﭼﺎﻫﻚ
(. 52×401llew/ufc) ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ از اﻳﻦ ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮ ﺷﺪﻧﺪ
  ﺳﺎﻋﺖ 42ﻣﺪت ﻫﺎ ﭘﻮﺷﻴﺪه ﺷﺪ و ﺑﻪ  ﺳﭙﺲ، ﺳﻄﺢ ﭘﻠﻴﺖ
ﺑﻌﺪ .  ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد اﻧﻜﻮﺑﻪ ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪﻪ درﺟ03و در دﻣﺎي 
ﻫﺎ و ﺷﺴﺘﺸﻮي آﻧﻬﺎ  از ﺧﺎﻟﻲ ﻛﺮدن ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﭼﺎﻫﻚ






 ﭼﺎﻫﻚ در ﻳﻚ 8ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻫﺮ . ﻫﺮ ﭼﺎﻫﻚ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ
ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ ﻛﻪ .  ﺗﻴﻤﺎر ﻣﺸﺎﺑﻪ درﻳﺎﻓﺖ ﻛﺮدﻧﺪ ﺳﺘﻮن،
ﻫﺎ در ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ، ﻋﺎﻣﻞ  رود ﺗﺮاﻛﻢ ﺑﺎﻻي ﺳﻠﻮل اﺣﺘﻤﺎل ﻣﻲ
(  ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ052) ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﻜﺎر رﻓﺘﻪ ﺑﺎ اﻳﻦ ﺣﺠﻢ ﺿﺪ
را ﺧﻨﺜﻲ ﻛﻨﺪ، در ﻫﺮ ﺑﻴﺴﺖ دﻗﻴﻘﻪ ﻳﻚ ﺑﺎر ﻋﻮض 
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه،  ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﻦ ﺳﺘﻮن. ﺷﺪﻧﺪ( hserfeR)
و ( ﺣﺎوي ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ و ﺑﺪون ﺗﻴﻤﺎر)ﻫﺎي ﻛﻨﺘﺮل  ﺳﺘﻮن
( ﻂ ﺑﺮاث اﺳﺘﺮﻳﻞﺣﺎوي ﻣﺤﻴ)ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺳﺘﻮن
  .در ﻫﺮ ﭘﻠﻴﺖ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ
ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ ﻳﻚ ﺳﺎﻋﺖ، ﻋﺎﻣﻞ ﺿﺪ
 ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ 002ﻫﺎ ﺷﺴﺘﻪ و ﺧﺎرج ﺷﺪ و ﺑﺎ  از ﭼﺎﻫﻚ
آﻣﻴﺰي   دﻗﻴﻘﻪ رﻧﮓ5 ﺑﻪ ﻣﺪت  درﺻﺪ2 ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل وﻳﻮﻟﻪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﻛﻞ  ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل وﻳﻮﻟﻪ رﻧﮕﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻲ. ﺷﺪﻧﺪ
 ﺣﺬف ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ را رﻧﮓ ﻛﻨﺪ و رﻧﮓ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮاي ﺳﻨﺠﺶ
ﻫﺎ ﺑﺎ آب ﺷﻴﺮ   دﻗﻴﻘﻪ، ﭼﺎﻫﻚ5ﺑﻌﺪ از . ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ ﻣﻲ
ﻫﺎي  رﻧﮓ در ﭼﺎﻫﻚ  ﻫﺎي ارﻏﻮاﻧﻲ ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ و ﻫﺎﻟﻪ
 002ﻫﺎ ﺑﺎ  ﺳﭙﺲ ﭼﺎﻫﻚ. ﻣﻴﻜﺮوﭘﻠﻴﺖ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪﻧﺪ
 ﭘﺮ ﺷﺪﻧﺪ و  درﺻﺪ33ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ ﮔﻼﺳﻴﺎل 
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد اﻧﻜﻮﺑﻪ 03 دﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎي 51ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﻫﺎ ﺑﻪ ﺷﺪت ﺗﻜﺎن داده ﺷﺪﻧﺪ و  ﭘﻠﻴﺖﺑﻌﺪ از آن . ﺷﺪﻧﺪ
.  ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ ﺧﻮاﻧﺪه ﺷﺪ294ﺟﺬب ﻧﻮري آﻧﻬﺎ در ﻃﻮل ﻣﻮج 
  ﻳﻲ ﺑﻴﻮﺳﺎﻳﺪ ﻳﺎ درﺻﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ آﺳﻨﺠﺶ ﻛﺎر
ﻫﺎي  از ﻃﺮﻳﻖ ﺟﺬب ﻧﻮري ﭼﺎﻫﻚ( tnecreP noitcudeR)
  (.02) ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه، ﻛﻨﺘﺮل و ﺷﺎﻫﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ
ﺟﻬﺖ  :ﻫﺎي ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ ﺗﻮﺳﻂ ﻧﻴﺰﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻛﺸﺘﻦ ﺳﻠﻮل
 ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ از روش هﻣﺎﻧﺪ  ﺑﺎﻗﻲﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي زﻧﺪهﻌﺗ
ﺑﺪﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر از (. 12)  و ﻫﻤﻜﺎران اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪhtimS
 ﺗﺮي ﻓﻨﻴﻞ ﺗﺘﺮازوﻟﻴﻮم - 5 و 3، 2ﻳﻚ رﻧﮓ ﺗﻨﻔﺴﻲ ﺑﻪ ﻧﺎم 
  ﺑﺎﺷﺪ،  ﻣﺤﻠﻮل در آب ﻣﻲCTT. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ( CTT)ﻛﻠﺮاﻳﺪ 
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ  ﺑﺎﺷﺪ و ﻣﻲ ﻣﻲ -0/80 Vﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ردوﻛﺲ آن در ﺣﺪود 
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 را ﺑﻪ ﺗﺮي ﻓﻨﻴﻞ CTTﻫﺎ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ اﺣﻴﺎء  ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ًﺗﻤﺎم ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ
ﺳﻨﺠﻲ در  از اﻳﻦ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺟﻬﺖ رﻧﮓ. دارﻧﺪ( FPT)ﻓﻮرﻣﺎزان 
ﺗﻤﺎم ﻣﻮاد و وﺳﺎﻳﻞ ﻻزم ﺑﺮاي .  اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ054 mnﻃﻮل ﻣﻮج 
 اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻛﺎر رﻓﺘﻨﺪ، ﺑﺎ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻗﺪرت ﺣﺬف ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ، در
ﻧﮓ ﺗﺮي ﻓﻨﻴﻞ اﻳﻦ ﺗﻔﺎوت ﻛﻪ ﺑﻪ ﺟﺎي رﻧﮓ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل وﻳﻮﻟﻪ از ر
در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﻌﺪ از . ﺷﻮد  اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ درﺻﺪ2ﺗﺘﺮازوﻟﻴﻮم ﻛﻠﺮاﻳﺪ 
 33ﻴﻚ ﮔﻼﺳﻴﺎل ﻫﺎ و اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﻴﺪاﺳﺘ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﭼﺎﻫﻚ
 درﺟﻪ 03 ﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎي 2 و اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن ﺑﻪ ﻣﺪت درﺻﺪ
 ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ ﺗﻮﺳﻂ 054ﻫﺎ در  ﻚﻮري ﭼﺎﻫﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺟﺬب ﻧ
  . ﺷﺪﺧﻮاﻧﺪه دﺳﺘﮕﺎه 
آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻫﺎي آﻣﺎري  اﺳﺘﻔﺎده از آزﻣﻮنﻫﺎ ﺑﺎ  ادهد
 و ﺑﻪ remarK-yekuTاي  و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ( AVONA)وارﻳﺎﻧﺲ 
 ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار batiniM و lecxEاﻓﺰار  ﻧﺮمﻛﻤﻚ 
  .ﮔﺮﻓﺖ
  
  :ﻫﺎ ﻳﺎﻓﺘﻪ
 ﻣﺤﺎﻓﻆ هﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺎددر اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺛﺮ 
  دﻫﻨﺪة  ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻈﺖدر ﻏﻠﻧﻴﺰﻳﻦ 
 .ﺮدﻳﺪـــﺮ ﭘﻠﻴﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﮔــﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ ﺑﺎ روش ﻣﻴﻜﺮوﺗﻴﺘ











 ﻫﺎي ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ اﺛﺮ ﻧﻴﺰﻳﻦ ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﺣﺬف ﺳﻠﻮل :1ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 




















 4×301lm/UI ﻏﻠﻈﺖﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺛﺮ ﺣﺬﻓﻲ  :2ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 
  در ﺗﻤﺎم ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ.<P0/50          .ﻧﻴﺰﻳﻦ ﺑﺮ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ
   
ﺣﺪاﻛﺜﺮ . ﺑﺎﺷﺪ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺠﺎز آن در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻲ
 4×301lm/UIدر ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ   ﻧﻴﺰﻳﻦﻏﻠﻈﺖ ﻣﺠﺎز
 001ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻴﺰﻳﻦ ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ
 ﻓﻴﻠﻢ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ از ﺑﻴﻦ درﺻﺪ ﺑﻴﻮ
 در ﻏﻠﻈﺖﻦ ــاﺛﺮ ﺣﺬﻓﻲ ﻧﻴﺰﻳ(. 1ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره )اﻧﺪ  ﻪــــرﻓﺘ
 و siditiretne .S ،suerua .hpatSﻫﺎي  ﺑﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي 4×401lm/U
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  ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﺛﺮ ﺣﺬﻓﻲ ﻧﻴﺰﻳﻦ4×301lm/UIاﻣـــﺎ در ﻏﻠﻈﺖ 
 و ﺳﭙﺲ siditiretne. Sدار اﺑﺘﺪا ﺑﺮ  ﻲـــﻼف ﻣﻌﻨـــﺑﺎ اﺧﺘ
ﺪ ـــﺎﺷــــﺑ  ﻣﻲsuerua. hpatS و senegotyconom .L ﺑﺮ
  (.2ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره ( )<P0/50)
ﺰﻳﻦ ﺑﺮ اﺛﺮ ﻛﺸﻨﺪﮔﻲ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻴ
( >P0/50)ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ ﻳﻜﺴﺎن ﺑﻮد 
  (.3ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره )
  
  :ﺑﺤﺚ
ﺣﺬف ﻧﺎﻗﺺ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ ﻣﻮﺟﺐ رﺷﺪ ﻣﺠﺪد 
ﻗﺴﻤﺖ ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪة ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ روي ﺳﻄﻮﺣﻲ ﻛﻪ ( htworgeR)
. ﮔﺮدد ﻫﺎي زﻧﺪه ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﻣﻲ ﻫﻨﻮز داراي ﺗﻌﺪادي ﺳﻠﻮل
ﻫﺎ ﺑﻌﺪ از  ﺷﻮد ﻛﻪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ اﻳﻦ ﭘﺪﻳﺪه ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ
 زﻣﺎن ﻛﻮﺗﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ اوﻟﻴﺔ ﺧﻮد ﮔﺬﺷﺖ ﻣﺪت
ﺑﺮﮔﺮدﻧﺪ، ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﺧﻮد را ﺗﻌﻤﻴﺮ ﻛﻨﻨﺪ و دوﺑﺎره ﺳﺒﺐ 
از اﻳﻦ رو ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﻜﺘﻪ . آﻟﻮدﮔﻲ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺷﻮﻧﺪ
ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻌﺪ از اﺛﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﭼﻪ 
ﻣﻴﺰان و ﻳﺎ ﭼﻪ ﺗﻌﺪاد از ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ ﻫﻨﻮز زﻧﺪه ﻫﺴﺘﻨﺪ 
در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ . و ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ رﺷﺪ و ﺗﻜﺜﻴﺮ را دارﻧﺪ
 اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻴﺰﻳﻦ ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻪﺷﺪن ﻫﻤ درﺻﺪ ﻛﺸﺘﻪ
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﺛﺮ ﻛﺸﻨﺪﮔﻲ ﻏﻠﻈﺖ دار ﻧﻤﻲ ﻣﻌﻨﻲ
ﻫﺎي ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﺮاﺑﺮ اﺳﺖ و ﻫﻤﺔ  ﻧﻴﺰﻳﻦ ﺑﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از آﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ . دﻫﻨﺪ ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ
ﺑﺎﺷﺪ، اﺛﺮ  ر ﻧﻤﻲدا ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻌﻨﻲ ﺷﺪن ﺑﺎﻛﺘﺮي  ﻣﻴﺰان ﻛﺸﺘﻪ
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻤﻲﻧﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﻢ ﻳﻜﺴﺎن  ﻛﺸﻨﺪﮔﻲ ﻧﻴﺰﻳﻦ ﺑﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي
 و ﻫﻤﻜﺎران ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻏﻠﻈﺖ leN
 ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ را ﺑﻜﺸﻨﺪ،  ﻧﻴﺰﻳﻦ ﺗﻤﺎم ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي زﻧﺪه0003lm/UI
 ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻫﻨﻮز در  درﺻﺪ24- 94 ﻛﻪ ﺣﺪود در ﺣﺎﻟﻲ
  در اﻳﻦ (. 22) اﺗﺼﺎل ﺑﻪ ﺳﻄﺢ اﺳﺘﻴﻞ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﺑﻮدﻧﺪ
 ﻧﻴﺰﻳﻦ در ﻛﺸﺘﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﺑﺮ 0004lm/UIﺗﺤﻘﻴﻖ ﻏﻠﻈﺖ 
ﻲ اﻛﺜﺮ آﻧﻬﺎ را از ﺳﻄﻮح ﺳﻄﻮح ﭼﻨﺪان ﻣﻮﻓﻖ ﻧﺒﻮد، وﻟ
  ﺎز ﻧﻴﺰﻳﻦ ﺠاﺛﺮ ﺣﺬﻓﻲ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻛﻪ  ﺑﻪ ﻃﻮريﺑﺮداﺷﺖ 
  
 siditiretne .S ﺮداري ﺑ ﺑﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ( 4×301lm/UI)
 09ﺑﺎﺷﺪ و ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ  ﻳﻬﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﻘﻴﺔ ﺑﺎﻛﺘﺮ
 ﻛﺸﺘﻪ  درﺻﺪ06 و اﻧﺪ از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻪ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي آن درﺻﺪ
ﺷﺪن و ﺣﺬف   درﺻﺪ ﻛﺸﺘﻪ در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ اﻧﺪ ﺷﺪه
 4×401lm/UIﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻏﻠﻈﺖ 
  .ﺷﺖوﺟﻮد ﻧﺪا دار اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ اﺛﺮ ﺣﺬﻓﻲ و ﻛﺸﻨﺪﮔﻲ اﻓﺰاﻳﺶ 
، suerua .hpatSﻏﻠﻈﺖ ﻧﻴﺰﻳﻦ ﺑﺮ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي 
 .ﺑﺎﺷﺪ دار ﻧﻤﻲ  ﻣﻌﻨﻲsenegotyconom .L و siditiretne .S
ﺎز ﺗﺄﺛﻴﺮي در ــﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﻴﺶ از ﺣﺪ ﻣﺠ
اﻣﺎ . ﺪاردـــﻫﺎ ﻧ ﺷﺪن اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻴﺰان ﺣﺬف و ﻛﺸﺘﻪ
ﺛﻴﺮ را ﺑﺮ ﺎﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﻛﻪ ﻧﻴﺰﻳﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗ ﺑﺎ اﻳﻦ ﺣﺎل ﻣﻲ
 از . داﺷﺘﻪ اﺳﺖsiditiretne .S ﺣﺬف ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي
و  (8 )زاي ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺖ ﻤﺎريآﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻴ
ﺑﺎ ورود ﺑﻪ ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ ﺑﻪ 
، ﻋﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
  (. 32،31) ﺑﺎﺷﺪ ﺎر ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﻴﺖ ﻣﻲـــاﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺑﺴﻴ
 ﻧﻴﺰ senegotyconom .Lدر ﺿﻤﻦ اﺛﺮ ﺣﺬﻓﻲ ﻧﻴﺰﻳﻦ ﺑﺮ 
و ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﻣﻴﺰان درﺻﺪ %( 75) ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ اﺳﺖ
ﺑﻪ %(. 26) ﺷﻮد ﺷﺪن ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ آن دﻳﺪه ﻣﻲ ﺸﺘﻪﻛ
ﺷﺪن   ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﻛﻪ درﺻﺪ ﺣﺬف و ﻛﺸﺘﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻲ ﻣﻲ
  .  ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﺮ اﺛﺮ ﻧﻴﺰﻳﻦ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﻮده اﺳﺖﻫﺎي ﺳﻠﻮل
ﻫﺎي  ورده ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي ﻓﺮآ در ﻣﺤﻴﻂsenegotyconom .L
ﻣﻌﻤﻮﻻً ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰاﺳﻴﻮن ﻳﺎ ﭘﺨﺘﻦ ﺷﺮاﻳﻂ . ﺷﻮد ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ
ﻛﻨﺪ، اﻣﺎ ﺑﺎ اﻳﻦ  م ﺣﻀﻮر اﻳﻦ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ را ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲﻋﺪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎ ﻣﺪﺗﻬﺎ زﻧﺪه  ﺣﺎل ﺑﺎ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﻴﻮﻓﻴﻠﻢ ﺑﺮ روي ﺳﻄﻮح ﻣﻲ
 ﮔﻮﺷﺘﻲ را هوردﺑﻨﺪي، ﻓﺮآ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ در ﺣﻴﻦ ﺑﺴﺘﻪﺑﻤﺎﻧﺪ 
 ﻪ در ﻛﺎرﺧﺎﻧ و ﻫﻤﻜﺎرانrittodsnrojbduG(. 7) آﻟﻮده ﻛﻨﺪ
  از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ درﺻﺪ2/3 ﮔﻮﺷﺘﻲ آﻟﻮدﮔﻲ هﻓﺮآورد
ﻫﺎي  ﺑﺮش ﮔﻮﺷﺖ(. 42)را ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ  senegotyconom .L
زا  ﺑﻴﻤﺎريﻋﻮاﻣﻞ ﺷﺪه ﻣﻮﺟﺐ اﻧﺘﻘﺎل اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي و ﺳﺎﻳﺮ   ﭘﺨﺘﻪ
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Carballo و Arajjoلﺎﺼﺗا ﺮﺑ ار ﻦﻳﺰﻴﻧ ﺮﺛا   
L. monocytogenesﺪﻧدﺮﻛ ﻲﺳرﺮﺑ ﻒﻠﺘﺨﻣ حﻮﻄﺳ ﻪﺑ  . ﻪﺑ ﺎﻬﻧآ
بﺬﺟ ﻪﻛ ﺪﻧﺪﻴﺳر ﻪﺠﻴﺘﻧ ﻦﻳا µg/cm2 62/0 ﻪﺑ ﻦﻳﺰﻴﻧ 
ﻄﺳ ﺎﻬﻳﺮﺘﻛﺎﺑ لﺎﺼﺗا رد ار ﺶﻫﺎﻛ ﻦﻳﺮﺘﺸﻴﺑ ﻚﻴﺘﺳﻼﭘ حﻮ
ﻲﻣ دﺎﺠﻳا ﺪﻨﻛ )25( ﻲﻣ نﺎﺸﻧ ﻲﺑﻮﺧ ﻪﺑ ﻖﻴﻘﺤﺗ ﻦﻳا ﺞﻳﺎﺘﻧ ﻪﻛ  ﺪﻫد
 ﻦﻳﺰﻴﻧﻲﻣ يدﺎﻳز ﺪﺣ ﺎﺗ  ﺪﻧاﻮﺗ زايﺮﺘﻛﺎﺑ ﻢﻠﻴﻓﻮﻴﺑ ﻞﻴﻜﺸﺗ  يﺎﻫ
ﻤﻴﺑــيرﺎ  ازﻲﺘﺣ ﺎﻳ و ﺪﻨﻛ يﺮﻴﮔﻮﻠﺟ دﺮﺒﺑ ﻦﻴﺑ زا ار ﺎﻬﻧآ ﻢﻠﻴﻓﻮﻴﺑ. اﺬﻟ 
 رد نآ مﺎﻏداﻮﻨﻋ ﻪﺑ يﺪﻨﺑ ﻪﺘﺴﺑ حﻮﻄﺳ ﻲﺑﺮﻜﻴﻣ ﺪﺿ يﺪﻨﺑ ﻪﺘﺴﺑ نا
 نآ زﺎﺠﻣ ﺖﻈﻠﻏ ﺎﺑ)IU/ml103×4 (ددﺮﮔ ﻲﻣ دﺎﻬﻨﺸﻴﭘ.  
  
ﻪﺠﻴﺘﻧ يﺮﻴﮔ:  
ﺛا ﻖﻴﻘﺤﺗ ﻦﻳا ردـتاﺮﻢﻠﻴﻓﻮﻴﺑ ﺮﺑ ﻦﻳﺰﻴﻧ ﻲﮔﺪﻨﺸﻛ و ﻲﻓﺬﺣ  
يﺮﺘﻛﺎﺑ  نﺎﺴﻜﻳ ،ﺖﻈﻠﻏ ﺶﻳاﺰﻓا ﺎﺑ ﻲﻳاﺬﻏ ياﺰﻳرﺎﻤﻴﺑ ﻢﻬﻣ يﺎﻫ
 ﻲﺑﺎﻳزراﺷﺪ . ﺖﻈﻠﻏ ﻲﻓﺬﺣ ﺮﺛا ﻦﻴﻨﭽﻤﻫIU/ml103×4 ﻦﻳﺰﻴﻧ 
يﺮﺘﻛﺎﺑ ﺮﺑ S. enteritidisو  monocytogenes L. ﻪﺑ ﺖﺒﺴﻧ 
Staph. aureus دﻮﺑ ﺮﺘﺸﻴﺑ . اﺬﻟ ﻦﻳﺰﻴﻧ مﺎﻏدا زﺎﺠﻣ ﺪﺣ رد رد
ﻪﺘﺴﺑ يﺪﻨﺑ ﻲﻣ ﻲﺑوﺮﻜﻴﻣ ﺪﺿ يﺎﻫ ﻣ رﻮﻃ ﻪﺑ ﺪﻧاﻮﺗﻮ زا ﻊﻧﺎﻣ يﺮﺛ
يﺮﺘﻛﺎﺑ ﻢﻠﻴﻓﻮﻴﺑ ﻞﻴﻜﺸﺗ  لﺎﻘﺘﻧا و ﻲﻳاﺬﻏ داﻮﻣ دﺎﺴﻓ ﻪﺠﻴﺘﻧ رد و ﺎﻫ
ددﺮﮔ اﺰﻳرﺎﻤﻴﺑ ﻞﻣاﻮﻋ.  
  
ﻲﻧادرﺪﻗ و ﺮﻜﺸﺗ:  
ﻣﺎﻤﺗ زا ﻪﻠﺳﻮﻨﻳﺪﺑ حﺮﻃ ﻦﻳا رد ار ﺎﻣ ﻪﻛ ﻲﻧﺎﺴﻛ ﻲ
ددﺮﮔ ﻲﻣ ﻲﻧادرﺪﻗ ﺪﻧدﻮﻤﻧ يرﺎﻳ.  
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